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Resumo:A laranja € uma das frutas mais produzidas e colssno que gera bastante residuo, sendo
esses ricos em vitaminas, minerais, fibras e aidaotes. Com isso, este trabalho tem como objetivo
aproveitamento de cascas de laranja através ddratesido osmoética definindo qual tratamento
térmico resultard em melhor aceitacdo da textutidizali-se a escala hedobnica e a relativa ao ideal
para avaliacdo da aceitacdo e da intensidade duutatr A intencdo de consumo foi avaliada
utilizando a escala correspondente. Foram avaliqaaso amostras de cascas de laranja desidratadas
(CLD), uma designada como controle CLD1 e trés spfeeram tratamento térmico de diferentes
tempos (CLD2: fervura em panela de presséo por ibbitos; CLD3: fervida por 15 minutos em
panela convencional sem tampa e CLD4: fervida 2v@nr 15 minutos cada em panela convencional
sem tampa). Apés o tratamento, todas as amostrasn feubmetidas a desidratacdo osmotica
utilizando as mesmas condicdes de processo (108briR°brix e tempo de troca de 30 minutos),
seguida de secagem. A amostra que mais se destaameitacdo da textura foi a CLD2, com média
6,06 “gostei ligeiramente”. No entanto, apenas dianda amostra controle CLD1 diferiu das demais,
gue sofreram tratamento térmico, sendo a texturardastra controle rejeitada com média 4,06
“desgostei ligeiramente”. Quanto a intensidadelideatextura e a intencdo de consumo a amostra
CLD4 foi a que mais se destacou, com 48% das respoe nivel 0 “ideal”, e 14% das respostas para
a atitude de consumo no nivel 6 “gosto e comerigedeem quando”, respectivamente. A realizacao
do tratamento térmico previamente a desidratac@mtisa resulta na aceitacdo da textura das cascas
de laranja, sendo maximizada quando as cascasibam®tdas a fervura por 15 minutos 2 vezes em
panela convencional sem tampa.

Palavras—chave:andlise sensorial, desidratacdo osmotica, resitkiésitas, tratamento térmico

1. INTRODUCAO

A laranja esta entre as frutas mais produzidasisurnidas no mundo, sendo que sua producao
ultrapassa os 80 milhdes de toneladas/ano (CORAEZAAL., 2001). Recentemente estudos tém
mostrado o0 grande aumento de contaminacdo ambidetairrente da quantidade e disposicdo
inadequada de residuos, 0s quais vém causande péolemas ambientais, em organismos e seres
humanos. (FIQUEREDO ET AL., 2005). Atualmente apipal uso dos residuos da laranja € como
complemento para a ra¢éo animal (ITAVO ET AL., 2000

Os principais residuos gerados no processamenpoldas de frutas sdo, dependendo do tipo
da fruta processada, cascas, caro¢cos ou semenbegyago. Esses residuos possuem em sua
composicao vitaminas, minerais, fibras e compostosoxidantes importantes para as funcdes
fisiolégicas (MATIAS ET AL., 2005). A casca dadaja contém 16,9% de acucares solaveis, 9,21%
de celulose, 10,5% de hemicelulose e 42,5% denaectimo o componente mais importante. Devido
a sua composicao rica em carboidratos sollveis@uveis, seus subprodutos apresentam grande
potencial para ser utilizado em produtos de altonagregado (RIVAS ET AL., 2012).

O objetivo deste trabalho foi o aproveitamento desiduos (cascas) de laranja e
consequentemente de todos os seus beneficiosiongis; através de desidratacdo osmaética seguida
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de secagem. Além disso, definir qual tratamentmitér resultara em uma maior aceitabilidade da
textura e atitude de consumo.

2. MATERIAL E METODOS

Para a avaliacdo utilizou-se cascas de laranjaraditgina regido do Macico de Baturité-Ceara,
sacarose e agua. As amostras das Cascas de LResinjaatadas foram designadas como CLD1 para
a amostra controle (sem tratamento térmico), CLBX& @ amostra submetida ao tratamento térmico
de fervura em panela de pressdo durante 15 min@td33 designando a amostra fervida durante
15minutos em panela convencional sem tampa e Clab#tgpamostra submetida a fervura 2 vezes por
15 minutos cada em panela convencional sem tampa.

Os métodos aplicados as cascas de laranja pargéceda rigidez e retirada parcial da acidez
estdo sintetizados na Tabela 1.

Tabelal — Processos térmicos aplicados as castamdg previamente a desidratagcdo osmotica.

Cédigo Tratamento Tempo Repeticdes Recipiente
da amostra térmico (min.) petic b
CLD1?
CLD2 Fervura 15 1 Panela de presséo
Panela convencional de
CLD3 Fervura 15 L aluminio sem tampa
CLD4 Fervura 15 2 Panela convencional de

aluminio sem tampa

#ndo passou por nenhum processo térmico

As etapas para a preparacao das cascas de lagaieathdas (CLD) encontram-se na Figura 1.
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Figura 1 — Fluxograma das etapas de processamastccabcas déaranja desidratadas osmoticamente e
cristalizadas.



ap Oy TN
) VIICONNEP! \;

5))
'S

ALAAS . TOCANTING 2015

O célculo para a producdo da solucdo hipertdnicaefdizado conforme mostra a Figura 2
utilizando a férmula a seguir (JACKIX, 1988):

oBrtx desefado = Maz=a de sacaross % 100
Tix desgado = Massa de sacarose + Massa de dgua

Figura 2 — Férmula segundackix, 1988para o calculo da quantidade de sacarose a seaddilno preparo da
solucéo hipertbnica para a desidratacdo osmoteaakras de laranja.

A Tabela 2 mostra as varidveis do planejamento rerpatal utilizado para a desidratacdo
osmdtica das cascas de Laranja designadas de Glded@e Laranja Desidratadas).

Tabela2 — Varidveis dos processos de desidratagferimental para as amostras de Casca de laranja
desidratadas.

Tempo para troca

Cddigo da Amostra °Brix da ultima solucéo

de solucbes
CLD1 30min 70
CLD2 30min 70
CLD3 30min 70
CLD4 30min 70

Todas as amostras passaram pelas mesmas condi;fescdsso para desidratagdo osmética
como mostra a tabela 2, com Brix minimo de 10 eimaxie 70 dempo de troca de 30 minutos. Em
seguida, as cascas de laranja foram secadas ndilizar quente a 120°C durante 1h em um forno
elétrico. Apos a secagem foi realizada a cobedasmcascas com xarope de concentragdo pura com
90% de sacarose, sendo realizada uma nova secagdorm® elétrico a 120°c durante 30 minutos
para a formacgédo de uma capa esbranquicada pasa firfal da cristalizacao.

O teste sensorial foi realizado com 52 provado@s tneinados utilizando delineamento de
blocos completos balanceados e apresentacdo dastrasnale forma monédica sequencial. A
aceitacdo da textura foi avaliada através da ebeal@nica do tipo estruturada mista de nove pontos:
1=desgostei muitissimo; 5=nem gostei nem desgdstenstei muitissimo e a intensidade da textura
através da escala relativa ao ideal de nove podtesxtremamente menos rigida que o ideal; O=ideal;
+4extremamente mais rigida eu o ideal (MEULLENETQONG, 2007). Desta forma & possivel
verificar se a intensidade desse atributo se erecontideal do consumidor ou maior/menor (ABNT,
1998). A atitude de consumo foi avaliada atravé&simla de nove pontos, 1=consumiria se fosse
obrigado; 5=ndo gosto, mas consumiria em algumai@ea 9=consumiria sempre que tivesse
oportunidade (ABNT, 1998). Os dados foram compi#agim histogramas de frequéncia. As médias de
aceitacado foram submetidas a analise de varianewsteede médias de Tukeyx(05).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados da aceitacdo sensorial das quatrstramala casca de laranja desidratada (CLD)
em relacdo a textura e intencdo de compra estasayndas e nas figuras 3, 4 e 5, respectivamente e
na Tabela 3.

Na avaliacdo da aceitacéo da textura (Figura @jresstras que alcancaram maior frequéncia de
respostas foram a CLD2 e CLD4 com 25% e 17 % dpostas, respectivamente, no nivel 8,
correspondente a “gostei muito”.
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Figura 3 - Histograma de frequéncia de respostaavdiacdo da aceitacdo da textura em relacéo asoqu
amostras de casca de laranja desidratada (CLD1s#aGontrole; CLD2: fervura em panela de pressfd.p
min.; CLD3: fervida durante 15min. em panela comvemal sem tampa; CLD4: 2 vezes por fervura de itb m
em panela convencional sem tampa). Escala: 1 =odesgnuitissimo, 5= Nem gostei nem desgosteigdstei
muitissimo.

Os resultados da andlise de variancia na Tabenr®mstraram que a média de aceitagdo da
textura da amostra CLD1 foi a Unica que diferiingigativamente (g0,05) das médias das amostras
CLD2, CLD3 e CLD4. A amostra controle CLD1 foi aicdmamostra que teve a textura rejeitada pelos
provadores, com média 4,06, correspondente a “dasdmeiramente”. Vale ressaltar, que a amostra
CLD foi a Unica que ndo sofreu tratamento térmi&vip a desidratacdo osmatica.

Tabela 3 - Médias, desvios padrdo e resultadosesie fTukey (g0,05) das amostras de casca de laranja
desidratadas osmoticamen{€LD1: Amostra Controle; CLD2: fervura em panela plessédo por 15 min.;
CLD3: fervida durante 15min. em panela convenciaegth tampa; CLD4: 2 vezes por fervura de 15 min. em
panela convencional sem tampa).

AMOSTRAS
ATRIBUTO CLD1 CLD2 CLD3 CLD4
Textura 4,06+2,27 5,50 +2,50° 5,5+ 1,98 6,06 + 2,08

2P Médias com letras iguais, em mesma linha, ndoralifeentre si estatisticamente ao nivel de 5% de
significncia.

Com relacdo a intensidade da textura (Figura 4nastta que mais se aproximou do ideal
“nivel 0” foi a amostra CLD4 (2 vezes por fervura t6 min. em panela convencional sem tampa)
com 48% de respostas. A CLD1(amostra sem tratanté@mtico) foi a que mais obteve notas no nivel
4, referente a extremamente mais rigida que o a#al19% das respostas.
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Figura 4 - Histograma de frequéncia de respostasvebacdo da intensidade da textura em relagduatso
amostras de casca de laranja desidratadas osmetitafCLD1: Amostra Controle CLD2: fervura em parc
pressao por 15 min.; CLD3: fervida durante 15mim. ganela convencional sem tampa; CLD4: 2 vezes por
fervura de 15 min. em panela convencional sem taris@ala: -4 = extremamente menos rigido que al,ife
ideal, 4 = extremamente mais rigido que o ideal.

Na avaliacdo da atitude de consumo (Figura 5), asam que obteve maior intencdo de
consumo foi a CLD4 obtendo aproximadamente 14%edpaostas no nivel 6, relativo a “gosto e
comeria de vez em quando”. Observa-se que a ampstrabteve a maior rejeicdo foi a amostra
CLD1 (controle) com maior percentual de respost@aqivel 1 (“comeria se fosse obrigado”). A
amostra CLD1 n&o sofreu tratamento térmico prédesidratacdo osmotica para reducédo da rigidez e
acidez da casca, portanto, ainda encontrava-sarnbastcida e rigida.
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Figura 5 - Histograma de frequéncia de respostaavdiacdo da atitude de consumo em relacdo asoquat
amostras de casca de laranja desidratada osmotite(@.D1: Amostra Controle; CLD2: fervura em paneé
pressao por 15 min.; CLD3: fervida durante 15mim. ganela convencional sem tampa; CLD4: 2 vezes por
fervura de 15 min. em panela convencional sem tanffszala: 1 = comeria se fosse obrigado, 5= Na&bogo
mas comeria em alguma ocasido, 9 = comeria serupréwgsse oportunidade.

4. CONCLUSOES

Todas as amostras que passaram por tratamentocdépnévio a desidratacdo osmotica
apresentaram aceitacdo da textura, enquanto a ranusitrole (sem tratamento térmico) teve a
textura rejeitada. A amostra CLD4 foi avaliada dextura mais préxima ao ideal e obteve a maior
intenc@o de compra. Dessa forma, verifica-se quatamento térmico de fervura aumenta a aceita¢ao
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sensorial da textura de cascas de laranja desidsatssmoticamente, principalmente, se realizado por
15 minutos duas vezes em panela convencional sepata
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